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ABSTRAK 
Selama beberapa tahun terakhir, konsumen semakin tertarik dalam 
konsumsi produk makanan rendah lemak karena dapat menurunkan  resiko 
obesitas dan penyakit kardiovaskular. Buah ceplukan merupakan salah satu bahan 
pangan yang berpotensi meningkatkan nilai tambah suatu produk pangan yang 
kaya akan antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya 
pengaruh konsentrasi bahan penstabil dan konsentrasi ekstrak buah ceplukan 
sehingga diperoleh karakteristik es krim yang baik dan dapat diterima oleh 
masyarakat yang baik untuk kesehatan tubuh. Sehingga masyarakat lebih tertarik 
terhadap produk pangan lokal dengan nilai gizi yang tinggi dan meningkatkan 
pemanfaatan sumber pangan yang ada di Indonesia. 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola 
faktorial 3x3 dalam Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan 3 kali ulangan 
sehingga diperoleh 27 kombinasi percobaan. Rancangan perlakuan terdiri dari 2 
faktor, yaitu konsentrasi bahan penstabil sebagai petak utama (M) dan konsentrasi 
esktrak buah ceplukan sebagai anak petak (N) pada pembuatan es krim. 
Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan jenis penstabil yang akan 
digunakan pada penelitian utama adalah gum arab. Hasil penelitian utama 
menunjukkan bahwa faktor konsentrasi bahan penstabil tidak berpengaruh 
terhadap respon fisika (overrun, melting rate dan viskositas), respon kimia (kadar 
lemak dan kadar potein) dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, kecepatan 
meleleh pada mulut dan aftertaste). Sedangkan faktor konsentrasi ekstrak buah 
ceplukan berpengaruh terhadap respon fisika dan kimia, namun tidak berpengaruh 
terhadap respon organoleptik. Kesimpulan dari penelitian ini dilihat hasil analisis 
fisika (overrun, melting rate dan viskositas), respon kimia (kadar lemak dan kadar 
potein) dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, kecepatan meleleh pada 
mulut dan aftertaste) didapatkan perlakuan terpilih adalah m3n1 (konsentrasi gum 
arab 0,3% dan konsentrasi ekstrak buah ceplukan 50%) Perlakuan tersebut 
memiliki overrun 8,28%, viskositas 75,63 cPoise, meltingrate 29,65 menit, kadar 
lemak 4,5923% (b/b), kadar protein 14,2088% (b/b), MPN 4 APM/gram, kadar 
sukrosa 10,4350% (b/b), jumlah padatan 18% (b/b), dan aktivitas antioksidan 
dihitung sebagai IC50 sebesar 23,8897 μg/mL dengan kategori sangat kuat. 
 
 
Kata Kunci: antioksidan, bahan penstabil, ceplukan, es krim.  
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ABSTRACT 
During the last few years, consumers are increasingly interested in the 
consumption of low-fat food products because it can lower the risk of obesity and 
cardiovascular disease. Ceplukan is one food that could potentially increase the 
added value of a food product that is rich in antioxidants. The purpose of this 
research is to know the existence of the effect of the stabilizer concentration and 
concentration of ceplukan fruit extract so acquired the characteristics of a good 
ice cream and can be accepted by the community that is good for the health. So it 
the public more interested towards local food products with high nutritional value 
and increase the utilization of existing food sources in Indonesia. 
The experimental design used in this study is 3 x 3 factorial pattern in the 
design of divided Plots (RPT) and 3-time repeats so retrieved 27 combination. 
The design of the treatment consists of two factors, namely the concentration of 
the ingredients of stabilizer as the main plot (M) and concentration of ceplukan 
fruit extract as the son of plots (N) on the making of ice cream. 
The preliminary results of the study indicate the type of stabilizer to be used 
on the main research is gum Arabic. The main results of the study showed that the 
concentration has no effect against the stabilizer material response of physics 
(overrun, melting rate and viscosity), chemical response (fat content and protein 
content) and organoleptic (color, flavor, taste, texture, melt speed in the mouth 
and aftertaste). Whereas the factors of concentration of fruit extracts ceplukan 
effect on physical and chemical response, but has no effect against the 
organoleptic response. The conclusions of this research views analysis results of 
physics (overrun, melting rate and viscosity), chemical response (fat content and 
protein content) and organoleptic (color, flavor, taste, texture, melt speed in the 
mouth and aftertaste) obtained treatment selected is m3n1 (concentration of gum 
Arabic 0.3% and concentration of ceplukan fruit extracts 50%) The treatment has 
overrun 8.28%, viscosity 75.63 cPoise meltingrate, 29.65 seconds, fat content 
4.5923% (b/b), protein content 14.2088% (b/b), MPN 4 APM/grams, sucrose 
levels 10,4350% (b/b), the amount of solids 18% (b/b), and antioxidant activities 
counted as IC50 of 23.8897 μg/mL with a very strong category. 
 
 
Key words: antioxidant, ceplukan, ice cream, stabilizer. 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi  
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Bersamaan dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 
hidup sehat, bahan pangan yang kini banyak diminati konsumen bukan saja yang 
mempunyai komponen gizi yang baik serta penampilan dan cita rasanya menarik, 
tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh, seperti dapat 
menurunkan tekanan darah, kadar kolesterol, dan kadar gula darah, serta 
meningkatkan penyerapan mineral seperti kalsium (Astawan 2003). Goldberg 
(1994) menyebutkan bahwa dasar pertimbangan konsumen di negara-negara maju 
dalam memilih bahan pangan bukan hanya bertumpu pada komponen gizi serta 
kelezatannya, tetapi juga pengaruhnya terhadap kesehatan tubuh. Fenomena 
tersebut melahirkan konsep pangan fungsional. Menurut Milner (2000), terdapat 
tiga alasan yang mendukung peningkatan minat terhadap pangan fungsional, yaitu 
tingginya biaya pemeliharaan kesehatan, peraturan yang mendukung, dan 
penemuan-penemuan ilmiah. Peningkatan biaya pemeliharaan kesehatan 
masyarakat dalam persen terhadap Produk Nasional Bruto (GNP) semakin 
meningkat di seluruh dunia. Di AS pemeliharaan kesehatan mencapai sekitar 14% 
GNP. Kebiasaan makan yang tidak baik dinilai oleh banyak kalangan berfungsi 
dalam menurunkan kesehatan dan berhubungan dengan tingginya biaya 
pemeliharaan kesehatan. Berbagai penelitian menemukan adanya kaitan antara 
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kebiasaan makan dengan timbulnya beberapa jenis penyakit seperti jantung 
koroner dan kanker. World Health Organization (WHO) memprediksi kenaikan 
jumlah penderita diabetes mellitus (DM) di Indonesia tahun 2000 sebanyak 8,4 
juta orang menjadi 21,3 juta pada tahun 2030 (Perkeni, 2006). Selain itu, jumlah 
kematian karena penyakit degeneratif semakin meningkat (DepKes, 2008 dalam 
Sulistyowati, 2013).  
Produk pangan di Indonesia sendiri akhir-akhir ini mengalami perubahan 
yang sangat pesat. Hal ini disebabkan oleh perubahan gaya hidup masyarakat 
yang ingin serba instan. Sehingga masyarakat pun mencari produk makanan yang 
siap saji namun dapat mencukupi kebutuhan gizi setiap hari. Produk olahan yang 
banyak digemari masyarakat di Indonesia antara lain roti, biskuit, mie, cookies 
dan termasuk es krim. 
Selama beberapa tahun terakhir, konsumen semakin tertarik dalam 
konsumsi produk makanan rendah lemak karena asupan produk tersebut 
menurunkan  resiko obesitas dan penyakit kardiovaskular (Akalin, Karagozlü, € & 
Ünal, 2008). Es krim belum termasuk produk makanan rendah lemak. Telah 
banyak dilakukan penelitian untuk mengurangi kandungan lemaknya. Namun, 
karena peran penting dari lemak dalam meningkatkan tekstur dan rasa es krim, 
penghapusan atau pengurangan kandungan lemaknya menyebabkan banyak cacat 
dalam kualitas akhir produk ini (Berger, 1990; Marshall & Arbuckle, 1996 ). 
Akibatnya, banyak penambah lemak digunakan dalam formulasi es krim, sehingga 
sifat yang tidak diinginkan dari produk akhir yang muncul dari pengurangan 
lemak dapat dikurangi. Untuk menanggulangi masalah tersebut dapat digunakan 
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inulin sebagai pengganti lemak unik. Dalam hal ini, inulin dapat memiliki fungsi 
penting dalam meningkatkan tekstur es krim karena memiliki daya ikat air dan 
membentuk jaringan gel (Franck, 2002). 
Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara 
membekukan dan mencampur bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang 
digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu 
atau tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer. Alat pencampur es krim 
disebut Ice Cream Mix (ICM). Dengan pencampuran bahan yang tepat dan 
pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan kualitas yang baik. 
Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan baku yang digunakan, 
untuk membuat es krim yang memiliki kualitas tinggi bahan bakunya perlu 
diketahui dengan pasti, dengan menggunakan susu sebagai bahan utama 
pembuatan es krim maka susu memiliki sumbangan terbesar nilai gizinya. Dibalik 
kelembutan dan rasa manisnya, es krim terbukti memiliki beberapa fakta gizi yang 
tidak terduga, keunggulan es krim yang didukung oleh bahan utamanya yaitu susu 
tanpa lemak dan lemak susu maka es krim hampir sempurna dengan kandungan 
gizi yang lengkap (Fitrahdini, 2010). 
Antioksidan adalah substansi yang diperlukan tubuh untuk menetralisir 
radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas 
terhadap sel normal, protein, dan lemak (Tampubolon, 2014). Antioksidan 
merupakan  zat yang dapat menetralkan radikal bebas, atau suatu bahan yang 
berfungsi mencegah sistem biologi tubuh dari efek yang merugikan yang timbul 
dari proses ataupun reaksi yang menyebabkan oksidasi berlebihan (Juwita, 2011). 
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Dalam pengobatan tradisional dan modern, ceplukan digunakan sebagai 
obat untuk berbagai macam penyakit hepatitis, asma,  malaria, dermatitis, 
reumatik, hipertensi dan memiliki antibakteri. Banyak penelitian yang 
dipublikasikan dalam jurnal-jurnal ilmiah yang mengevaluasi kandungan 
fitokimia dari tumbuhan ini. Ceplukan digunakan masyarakat sebagai obat 
antidiabetes, menurut Sulistyowati (2014). Efek antidiabetes dari ceplukan 
disebabkan karena tumbuhan  ini memiliki kandungan kimia seperti asam lemak 
tak jenuh, alkaloid, flavonoid, saponin, polifenol, steroid dan triterpenoid, 
monoterpenoid, dan seskuiterpenoid.  
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka dapat diidentifikasi 
sebagai berikut: 
1. Apakah konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap mutu es krim? 
2. Apakah konsentrasi ekstrak buah ceplukan bepengaruh terhadap mutu es 
krim? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi bahan penstabil dan konsentrasi ekstrak 
buah ceplukan berpengaruh terhadap mutu es krim? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian adalah memanfaatkan buah ceplukan sebagai pangan 
fungsional yang kaya akan antioksidan untuk mengurangi resiko obesitas dan 
penyakit kardiovaskular. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui adanya 
pengaruh konsentrasi ekstrak buah ceplukan dan konsentrasi bahan penstabil 
sehingga diperoleh karakteristik es krim yang baik dan dapat diterima oleh 
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masyarakat berdasarkan rasa dan warna, juga terhadap kadar antioksidan yang 
baik untuk kesehatan tubuh. Sehingga dapat membuat masyarakat lebih tertarik 
terhadap produk pangan lokal dengan nilai gizi yang tinggi dan meningkatkan 
pemanfaatan sumber pangan yang ada di Indonesia. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 
diversifikasi pangan yang berbasis pangan fungsional. 
2. Mengenalkan bahan alternatif lain dalam pembuatan es krim yang memiliki 
sumber antioksidan. 
3. Meningkatkan nilai tambah (added value) buah ceplukan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Herba cecendet (Physalis angulata L.) mengandung asam sitrat, fisalin, 
sterol/terpen, saponin, flavonoid, alkaloid, polifenol, asam klorogenat (daun), 
batang dan akar mengandung polifenol dan saponin, biji mengandung asam 
elaidat, cairan buah mengandung zat gula. Kandungan kimia Physalis angulata L. 
antara lain Physalin F, Physalin B, Physalin D, Physalin J, Physalin E, 
Withangulatin A, Withangulatin I. (Heyne, 1995; Pitojo, 2002). 
Menurut Murali, (2013) tumbuhan ceplukan (Physalis angulata L.) terutama 
pada bagian buah kaya akan zat aktif flavonoid dengan persentase ekstrak buah 
300 μg/ml adalah 84%. Flavonoid merupakan salah satu senyawa antioksidan 
yang berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal bebas sehingga diharapkan 
dengan pemberian antioksidan tersebut kerusakan sel tubuh dapat dihambat serta 
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dapat mencegah terjadinya kerusakan tubuh dan timbulnya penyakit degeneratif 
(Winarsi, 2007). 
Es krim kadar nanas madu 40% memiliki aktivitas antioksidan rata-rata 
46.80%. Persen dalam aktivitas antioksidan dengan pengujian DPPH 
menunjukkan kemampuan antioksidan dalam bahan pangan untuk menangkap 
radikal bebas sebesar 50% (IC50). Semakin tinggi aktivitas antioksidan, kadar 
antioksidan semakin tinggi, dan semakin sedikit bahan pangan yang dibutuhkan 
untuk menurunkan radikal bebas (Vivi, 2006). 
Secara empiris, herba ceplukan (Physalis angulata L.) telah digunakan 
sebagai gagal ginjal akut, menunjukan bahwa ekstrak buah herba ceplukan dapat 
menurunan kadar gula darah, kadar kolesterol darah, kadar trigliserida darah, 
kadar LDL (Low Density Lipoprotein), meningkatkan kadar HDL (High Density 
Lipoprotein) dan berpengaruh terhadap histopatologi ginjal tikus (Sulistyowati,  
2013). 
Penggunaan inulin tidak terbatas sebagai pengganti lemak, karena penelitian 
terbaru telah menunjukkan sifat prebiotik dari inulin yang dapat meningkatkan 
penyerapan mineral. Inulin dianggap sebagai bahan fungsional (Roberfroid, 
2002). Hal ini berkaitan dengan penelitian yang telah dipublikasikan dalam jurnal 
Nutrition Research (2006) yang melaporkan bahwa tikus yang mendapat 
suplementasi inulin dan oligofruktosa mengalami peningkatan absorpsi kalsium 
sebesar 40% yang mengakibatkan kekuatan tulangnya menjadi lebih besar. Selain 
memiliki efek menguntungkan sebagai prebiotik dan meningkatkan penyerapan 
mineral, inulin juga berperan dalam meningkatkan tekstur makanan. 
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Inulin ditemukan baik sebagai karbohidrat yang terjadi secara alami pada 
tumbuhan atau sebagai exopolysaccharide (EPS) di beberapa mikroorganisme. 
Secara struktural, inulin adalah polimer linear molekul fruktosa yang biasanya 
mengandung molekul glukosa (Gonzalez-Tomas, Bayyari, & Costell, 2009). 
Semakin besar konsentrasi inulin maka kadar lemak akan menurun dan 
ketika kadar lemak menurun, kerapatan meningkat (densitas lemak hampir 0,9 
g/mL). Bahan yang ditambahkan inulin akan menghasilkan kerapatan (density) 
yang lebih tinggi dari bahan yang tidak mengandung inulin. Kerapatan atau berat 
jenis campuran es krim berbeda tergantung pada bahannya. Kerapatan campuran 
es krim dapat bervariasi dari 1,05 hingga 1,12 g/mL, dengan rata-rata sekitar 1,1 
g/mL untuk campuran lemak 10% (Goff & Hartel, 2013). Selain itu, kekerasan es 
krim rendah lemak yang mengandung inulin secara signifikan lebih rendah 
daripada es krim tanpa inulin. Penyerapan air oleh inulin menyebabkan 
peningkatan kadar air yang tidak membeku dan mengakibatkan penurunan kristal 
es dalam struktur es krim. Alasan alternatif untuk penurunan kekerasan es krim 
rendah lemak yang mengandung inulin mungkin terkait dengan penurunan titik 
beku sebagai akibat dari konsentrasi zat terlarut yang lebih tinggi. 
Menurut Akin, Akin, dan Kirmaci (2007) menentukan bahwa penambahan 
inulin dan gula tidak memiliki efek pada atribut sensoris es krim prebiotik. 
Menurut Schaller-Povolny dan Smith (1999) yang mempelajari dampak 
substitusi inulin dengan sirup jagung dalam es krim rendah lemak menggunakan 
evaluasi sensoris, menemukan bahwa mengganti 50 atau 100% sirup jagung 
dengan inulin meningkatkan atribut sensori dari es krim vanilla rendah lemak. 
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Selain itu dengan mengganti seluruh jumlah sirup jagung dengan inulin mencegah 
pembentukan kristal es dalam produk selama penyimpanan. 
Hasil penelitian Dewi (2013) menunjukkan bahwa kadar glukosa tertinggi 
pada es krim biji nangka dengan pewarna kunyit pada perbandingan (susu skim 
75%; biji nangka 25%; CMC 0,5%) sebesar 45,55%. Kadar protein tertinggi pada 
perbandingan (susu skim 0%; biji nangka 100%; CMC 0,5%) yaitu sebesar 11,56 
gram. Kemudian kadar vitamin C tertinggi pada perbandingan (susu skim 0%; 
susu sapi 10%; CMC 0,5%) diperoleh sebesar 4,87%. 
Menurut Wibisono (2010) bahwa gelatin mengandung lemak lebih besar 
daripada gum arab dan CMC yaitu 0,03%. Dari hasil penelitian kadar lemak 
yoghurt kontrol tanpa penambahan bahan penstabil mempunyai nilai yang lebih 
tinggi daripada yoghurt dengan penambahan bahan penstabil yaitu sebesar 
1,3168%. 
Gelatin adalah suatu jenis protein yang diesktrak dari jaringan kolagen kulit, 
tulang atau ligament (jaringan ikat) hewan (Rahmawati, 2007). Gelatin memiliki 
kandungan protein sebesar 35% (Wibisono, 2010). Kandungan protein dalam 
gelatin lebih besar daripada gum arab maupun CMC. Gum arab hanya 
mengandung 1-2% kadar protein (Hagenbart, 1990) 
Sumardikan H. (2007), penggunaan CMC tidak memberikan pengaruh yang 
lebih terhadap aroma karena disebabkan oleh karakteristik CMC yang tidak 
memiliki aroma. CMC merupakan senyawa eter yang berwarna putih, padat dan 
tidak berbau.  
 9 
 
Wuri (2011) menyatakan bahwa penambahan berbagai jenis bahan penstabil 
(gelatin, gum arab, CMC) dan konsentrasinya (0,5%; 0,75%; 1%) memberikan 
pengaruh terhadap sifat fisikokimia yoghurt jagung. Semakin tinggi konsentrasi 
bahan penstabil yang ditambahkan menyebabkan kenaikan viskositas, pH, dan 
berat jenis namun menyebabkan penurunan kadar asam laktat, kadar abu, kadar 
protein dan kadar lemak. 
Penambahan konsentrasi sari kulit manggis 10% dengan jenis penstabil gum 
arab menghasilkan overrun tertinggi yaitu sebesar 22,44% dan terendah pada 
konsentrasi 20% dengan jenis penstabil CMC yaitu sebesar 16,05%. Adanya 
perbedaan nilai overrun pada es krim kulit manggis diduga diakibatkan oleh 
adanya penambahan konsentrasi sari kulit manggis yang berbeda. Semakin 
banyak konsentrasi sari kulit manggis yang ditambahkan maka nilai overrun yang 
dihasilkan semakin rendah karena total padatannya semakin tinggi sehingga 
mempengaruhi banyaknya udara yang terperangkap yang mengakibatkan 
kecepatan leleh semakin lama. 
Menurut Eckles (1984). Faktor-faktor yang mempengaruhi overrun adalah 
lemak, emulsifier, susu, kecepatan pembuihan, komposisi es krim dan lama 
pembuihan. Pengocokkan akan memperkecil ukuran globula lemak dan 
memperbanyak jumlahnya sehingga tekstur yang didapat makin lunak. 
Flowchart kerangka pemikiran dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Kerangka Pemikiran Pembuatan Es Krim 
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1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 
diambil hipotesis sebagai berikut : 
1. Diduga konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap mutu es krim. 
2. Diduga konsentrasi ekstrak buah ceplukan berpengaruh terhadap mutu es 
krim. 
3. Diduga bahwa interaksi konsentrasi bahan penstabil dan konsentrasi ekstrak 
buah ceplukan berpengaruh terhadap mutu es krim. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengembangan Pasca Panen, 
Laboratorium Analisis Kimia dan Pilot Plant Bertuzzi Pusat Penelitian Teknologi 
Tepat Guna Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (PPTTG – LIPI)  Jl. Aipda KS. 
Tubun No. 5 Subang dan Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas 
Pasundan Jl. Doktor Setiabudhi Nomor 193, Bandung, Jawa Barat.  Yang 
dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan Januari 2019. 
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